PENGARUH PENGHILANG TANIN DARI JENIS PALA TERHADAP SARI BUAH PALA by Suhirman, Sintha et al.
Bul. Littro. Vol. XVII No. 1, 2006, 39 - 52 
39 
PENGARUH PENGHILANG TANIN DARI JENIS PALA 
TERHADAP SARI BUAH PALA 
Sintha Suhirman*, Hadad EA* dan Lince** 
*Balai Penelitian Tanaman Obat dan Aromatik                                                          
**Institut Pertanian Bogor 
ABSTRAK 
Daging buah pala memiliki aroma 
pala yang khas, sehingga dapat dipotensi -
kan untuk pembuatan sari buah. Namun rasa 
sepat dan rasa getir pada daging buah pala 
dapat mempengaruhi cita rasa sari buah pala. 
Sari buah akan baik bila komposisi asam, gula, 
vitamin, dan bahan penolik lainnya dapat di 
atur. Sari buah mengandung aroma dan warna 
karakterisrik dari buah itu sendiri dengan pH 
4,00 – 4,50 (bahan pangan asam). Tujuan pene-
litian untuk memperbaiki cita rasa sari buah 
pala dengan mengurangi rasa sepat melalui 
pemakaian bahan penurun tanin, perbaikan for-
mulasi dan pemilihan jenis pala. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap dengan dua ulangan. Penelitian 
dilakukan dalam enam tahap. Tahap pertama, 
menentukan perlakuan terpilih yang dapat 
mengurangi rasa sepat. Tahap kedua, menen-
tukan kombinasi yang terpilih antara rasio 
daging buah dan air dengan persentase gula. 
Tahap ketiga, menentukan lama pemblansiran 
yang tepat. Tahap keempat, melakukan opti-
masi hasil tahap pertama yang terpilih yang 
dikombinasikan dengan hasil tahap ketiga ter-
pilih. Tahap kelima, menentukan jenis pala yang 
berpotensi untuk dibuat sari buah pala. Tahap 
keenam, melakukan uji organoleptik  terhadap 
sari buah pala, oleh 30 orang responden. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa pemakaian 
albumin 1,00% dalam sari buah pala lebih di-
sukai dan dapat mengurangi intensitas rasa 
sepat serta menurunkan kadar tanin 3 544,06 
mg per 100 g bahan, sedangkan larutan kapur 
2,00% selama 12 jam dapat menurunkan tanin 
menjadi 4 271,22 mg per 100 g bahan. Hasil uji 
kesukaan menunjukkan bahwa cita rasa sari buah 
dengan menggunakan formulasi terpilih yaitu 
pemakaian albumin 1,00%, tanpa blansir, rasio 
daging buah dan air 1:4, gula 25%, pemakaian 
jenis pala Patani, pala Banda dan pala Irian 
ternyata lebih disukai oleh responden.  
Kata kunci : tanin, jenis pala, sirup pala 
ABSTRACT 
The effect of tannin remover from 
the kinds of nutmeg on nutmeg juice 
Having special flavor, the flesh of nutmeg 
is potensial tobe processed into juice product.  
However, harsh flavor and bitter aftertaste in this 
fruit influences the taste of nutmeg juice.  Nutmeg 
juice would be better if composition of acid, 
sugar, vitamine, and other phenolic materials 
could be arranged.  Nutmeg juice contained 
flavor and its fruit characteristic colour with pH 
4.00 – 4.50 (materials of acid food).  The 
objective of the research was to improve the taste 
of nutmeg juice by reducing harsh flavor using 
tannin removing agents, formulation improve-
ment and selection of nutmeg kinds. The   experi-
ment was arranged in a completely randomized 
design with aplications. Research were  conduc-
ted in six stages. The first step, determination of 
treatment of harsh reduction. The second step, 
ratio determination between nutmeg flesh, water 
and  percentage of sugar. The third step, duration 
of blanching process. The fourth step, optimation 
based on combination of the result of the first and 
third stages. The fifth step, determination of 
nutmeg species to be processed into nutmeg juice. 
The sixth step, organoleptic test by 30 panelist 
The result showed that the usage of albumin  1% 
in nutmeg juice was more preferred and  could 
reduce harsh flavor  and declined content of 3 
544.06 mg per 100 g material, while CaCl3 
solution 2.00% for 12 hours could reduce tannn 
to be 4 271.22 mg per 100 g material.  The result 
of organoleptic test showed that the taste of 
nutmeg juice could be enhanced using best 
formulation in every stage i.e. albumin 1.00%. 
Without blanching, ratio nutmeg flesh and water 
1 : 4, 25% sugar, the use of Patani nutmeg, 
Banda nutmeg and Irian nutmeg in fact preferred 
by panelist.  
Key word : tannin, kinds nutmeg, juice nutmeg 
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PENDAHULUAN 
Pala merupakan tanaman asli 
Indonesia yang berasal dari kepuluan 
Maluku dan Irian Jaya. Sekitar 74% 
dari kebutuhan pala dunia dipasok dari 
Indonesia, tetapi penghasil pala dengan 
mutu unggul di dunia berasal dari 
Grenada. (Puslitbangtri, 1990). Daging 
buah pala merupakan bagian terbesar dari 
buah pala segar (83,30%), namun baru 
sebagian kecil saja yang dimanfaat-
kan. Daging buah pala di Sulawesi 
Utara dibuang sebagai limbah sete-
lah diambil biji dan fulinya. Daging 
buah pala diharapkan dapat menarik 
pasaran di dalam dan luar negeri, me-
lalui peningkatan mutu teknologi pengo-
lahan pangan melalui peningkatan mutu 
teknologi pengolahan pangan sehingga 
dapat meningkatkan nilai tambah. 
Perbaikan dan modifikasi produk 
olahan pala yang sudah ada seperti 
manisan pala, selai pala, dodol pala, 
sirup pala maupun pengembangan produk 
olahan strategis dengan memanfaatkan 
limbah daging buah pala akan mem-
berikan keuntungan ganda. Daging 
buah pala yang semula sebagai lim-
bah setelah mengalami transformasi 
menjadi produk pangan olahan akan 
bernilai ekonomis tinggi. 
Pemanfaatan daging buah pala 
menjadi sari buah merupakan hal 
yang menarik dan potensial untuk di-
kembangkan, selain itu sari buah dapat 
dijadikan sebagai alternatif minuman 
ringan. Aroma pala yang sangat khas 
berpotensi untuk pembuatan sari buah. 
Namun rasa sepat dan rasa getir yang 
terdapat pada daging buah pala dapat 
mempengaruhi penerimaan konsumen 
terhadap cita rasa sari buah pala. Rasa 
sepat pada daging buah pala diduga 
berasal dari tanin. Berdasarkan pene-
litian Ermiati dan Sumangat (1993) 
tentang preferensi konsumen terha-
dap sari buah pala yang disimpan, di 
ketahui bahwa hasil uji orga-noleptik 
terhadap cita rasa sari buah pala berada 
pada kisaran agak suka. Oleh karena itu, 
perlu dilakukan perbaikan cita rasa 
dari produk sari buah pala dengan 
menurunkan intensitas rasa sepat 
melalui pemakaian bahan penurun 
tanin, perbaikan formulasi serta pe-
milihan jenis (nomor) pala, sehingga 
dapat diterima oleh masyarakat.  
Tujuan penelitian adalah mem-
perbaiki cita rasa sari buah pala 
melalui penurunan kadar tanin sebagai 
penyebab rasa sepat pada sari buah pala, 
perbaikan formulasi dan pemilihan 
jenis pala yang sesuai untuk sari buah. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan penelitian yang digunakan   
pada   penelitian  ini adalah lima nomor  
buah pala tua yaitu pala Patani (Myris-
tica spp), pala Banda (Myristica 
fragrans Houtt),  pala Irian (Myristica 
spp), pala Bagea (Myristica spp) dan 
pala Gaji (Myristica spp). Kelima 
nomor pala tersebut berasal dari 
Instalasi Penelitian Cicurug, Kabu-
paten Sukabumi. Buah pala yang 
digunakan adalah yang sudah tua 
dengan umur panen 9 - 10 bulan. 
Bahan kimia yang digunakan 
untuk analisis kimia yaitu pereaksi 
Folin Denis, larutan Na2CO3 jenuh 
anhidrat, aquades, asam tanat, 
NaOH 0,10 N dan indikator phenol-
phthalein. Sedangkan bahan lain yang 
digunakan adalah albumin telur, kapur 
(CaCo3), gula, sodium benzoat serta 
perwarna hijau dan kuning merek Mc 
Cormick.  
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Penelitian dilakukan dalam 
enam tahap, dimana tiap tahap harus 
dilakukan secara berurut dan berke-
sinambungan, sehingga hasil dari tahap 
pertama dipakai untuk tahap kedua dan 
seterusnya. Penelitian tahap pertama 
yaitu menentukan pemakaian bahan 
penurun tanin yang tepat untuk dapat 
mengurangi rasa sepat. Perlakuan yang 
digunakan yaitu kontrol, penambahan 
albumin 1% dan perendaman dalam 
kapur 2% selama 12 jam. Penelitian 
tahap kedua yaitu menen-tukan 
rasio daging buah dan air serta per-
sentase gula yang tepat. Perlakuan-
nya adalah gula 25% dan 30% yang 
dikombinasikan dengan perbanding-
an jumlah daging buah pala dengan 
air, yaitu 1:2, 1:3 dan 1:4. Pada 
penelitian tahap kedua ini meng-
gunakan albumin 1% sebagai perlakuan 
terpilih dari tahap pertama. Penelitian 
tahap ketiga yaitu menentukan lama 
blansir yang tepat. Penelitian tahap 
ketiga menggunakan lama blansir 0 
menit, 5 menit, 10 menit, 15 menit 
dan 20 menit yang dikombinasikan 
dengan pemakaian albumin 1%, gula 
25% serta perbandingan daging buah 
dan air yaitu 1:4 sebagai formula 
terpilih dari tahap kedua. Penelitian 
tahap keempat yaitu melakukan 
optimasi pemakaian albumin yang 
dikombinasikan dengan perlakuan 
blansir dan tanpa blansir. Pada pene-
litian tahap keempat digunakan 
albumin dengan persentase 0,75%, 
1% dan 1,25%. Sedangkan lama 
blansir yang digunakan adalah 15 
menit dan 0 menit (tanpa bansir). 
 
 
 
Penelitian tahap kelima yaitu 
menentukan jenis nomor pala yang 
tepat berdasarkan rasa, aroma, war-
na, penampakan dan intensitas rasa 
sepat serta tingkat kesukaan konsu-
men pada sari buah pala. Sedangkan 
penelitian tahap keenam yaitu 
penyebaran kuisioner untuk menge-
tahui penerimaan sari buah pala 
yang menggunakan formula ter-
pilih dari setiap tahap dan pema-
kaian pewarna (merah dan kuning) 
maupun tanpa pewarna. Pada pene-
litian tahap keenam ini digunakan 
sari buah pala dengan menggunakan 
pala Patani (Myristica spp), pemakaian 
albumin 1%, gula 25% serta per-
bandingan daging buah dan air 
yaitu 1:4 sebagai formula terpilih 
dari tahap keempat. 
Bagan alir pembuatan sari buah 
pala dengan perendaman dalam larut-
an kapur dapat dilihat pada Gambar 1 
sedangkan bagan alir pembuatan sari 
buah pala dengan pemakaian albumin 
telur dapat dilihat pada Gambar 2 
dan bagan alir pembuatan sari buah 
pala dengan kombinasi albumin dan 
perlakuan blansir dapat dilihat pada 
Gambar 3. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Penggunaan bahan penurun tanin 
Perendaman dalam larutan kapur 
2% selama 12 jam dapat mengurangi 
rasa sepat dan getir dibandingkan dengan 
perendaman larutan kapur 1% se-
lama satu jam, larutan kapur 1% 
selama 12 jam dan larutan kapur 
2% selama satu jam.  
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Buah pala dikupas 
 
Perendaman dalam larutan kapur 2% 
selama 12 jam 
 
Pembilasan dan pemotongan buah pala 
 
Penambahan air (daging buah : air =  1: 2) 
 
Blender dan penyaringan 
 
Filtrat 
 
Penambahan gula 25% dan Na benzoat 
0,025% 
 
Pemasakan dengan suhu 80°C selama 10 
menit 
 
Hot filling pada cup plastik 
 
Pengemasan dengan cup sealer 
 
Sari buah pala 
 
Gambar 1. Diagram alir pembuatan 
sari buah pala dengan 
perendaman dalam larut-
an kapur 
Figure 1. Flow chart of nutmeg juice pro-
cessing by soaking in CaCl3 
solution  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Buah pala 
 
Pengupasan 
 
Penambahan air (daging buah : air = 
1: 2) 
 
Diblender dan disaring 
 
Filtrat 
 
Dimasak dengan suhu 80°C selama 5 
menit 
 
Penambahan albumin 1% 
 
Penyaringan 
 
Didekantasi selama 60 menit 
 
jernih 
 
Penambahan gula 25% dan Na 
benzoat 0,025% 
 
Pemasakan dengan suhu 80°C selama 
10 menit 
 
Hot filling pada cup plastik 
 
Dikemas dengan cup sealer 
 
Sari buah pala 
 
Gambar 2. Diagram alir pembuatan sa-
ri buah pala dengan pema-
kaian albumin telur 
Figure 2. Flow chart of nutmeg juice 
processing by using egg al-
bumin 
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Adanya larutan kapur 2%, se-
nyawa polifenol  yang  ada  diduga   di-
ikat oleh ion Ca
2-
'
 
dengan ikatan ionik 
(Davidek et al., 1990). Larutan kapur 
Ca(OH)2 merupakan larutan basa dan 
tanin sebagai polifenol larut dalam 
air dan basa, sehingga tanin akan 
berkurang setelah polifenol yang 
terlarut dihilangkan dengan cara pen-
cucian. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pemakaian albumin telur dimak-
sudkan untuk mengikat tanin, dimana 
albumin telur merupakan salah satu 
sumber protein. Menurut Rayner 
(2002), mekanisme pengikatan tanin 
adalah melalui muatan listrik, dimana 
albumin yang merupakan protein memi-
liki muatan positif sedangkan tanin 
memiliki muatan negatif kemudian 
terjadi pengikatan dan berat kedua 
Buah pala dikupas, dicuci dan dipotong-potong 
 
 
Diblansir dengan suhu 80-90°C, 15' √                                Tanpa blansir 
 
 
Penambahan air (daging buah : air = 1: 2) 
 
Blender dan penyaringan 
 
Fil rat 
 
Pemasakan dengan suhu 80°C selama 5 menit 
 
Penambahan albumin 1% dan penyaringan 
 
Dekantasi selama 60 merit dan diambil bagian jernihnya 
 
Penarnbahan gula 25% dan Na benzoat 0,025% 
 
Pemasakan dengan suhu 80°C selama 10 rnenit 
 
Hot filling pada cup plastik 
 
Pengemasan dengan cup sealer 
 
Sari buah pala 
Gambar 3. Diagram alir pembuatan sari buah pala dengan kombinasi albumin dan 
perlakuan blansir 
Figure 3.   Flow chart of nutmeg juice processing with combination treatments of 
egg albumin and bearching 
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molekul tersebut meningkat sehingga 
terjadi pengendapan. 
Pemakaian albumin telur pada 
tahap pertama dilakukan pada suhu sari 
buah pala mencapai 80°C dan dibiarkan 
selama lima menit. Hal ini dimaksudkan 
untuk mendenatrurasi protein dan untuk 
melewati suhu pasteurisasi. Menurut 
Winarno (1992), pengembangan mole-
kul protein yang terdenaturasi akan 
membuka gugus reaktif yang ada 
pada rantai polipeptida, yang selanjut-
nya akan terjadi pengikatan kembali pada 
gugus reaktif yang sama atau yang ber-
dekatan. Gugus reaktif yang berdekat-
an ini diduga tanin dari buah pala. 
Berdasarkan hasil analisis kadar 
tanin diketahui bahwa kedua macam per-
lakuan yaitu pemakaian albumin 1% 
dan perendaman dalam larut-an 
kapur 2% selama 12 jam dapat 
menurunkan kadar tanin pada sari buah 
pala. Meskipun demikian, pemakaian 
albumin dengan konsentrasi 1% dapat 
menurunkan kadar tanin pada sari 
buah pala lebih baik dibandingkan 
dengan perlakuan perendaman dalam 
larutan kapur 2% selama 12 jam. Hal 
ini diduga pada pemakaian albumin 
terbentuk ikatan tanin-protein yang 
membentuk endapan akibat dena-
turasi oleh panas, dimana endapan 
tersebut dibuang sehingga diduga 
tanin yang terbuang lebih banyak 
(Gambar 4). 
Penurunan intensitas rasa sepat 
pada pemakaian albumin jauh lebih 
baik dibandingkan dengan pemakaian 
kapur. Apabila dihubungkan dengan 
penurunan kadar taninnya, maka pema-
kaian albumin dapat menurunkan kadar 
tanin menjadi 3.544,06 mg per mg 100 
g bahan, sedangkan pemakaian kapur 
hanya menurunkan kadar tanin menjadi 
4.271,22 mg per 100 g bahan, bila 
dibandingkan dengan kontrol yaitu 
5.102,16 mg per 100 g bahan. Hal ini 
berarti penurunan kadar tanin dengan 
pemakaian albumin dapat menurunkan 
intensitas rasa sepat. 
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Gambar 4. Kadar tanin sari buah pala 
pada pemakaian bahan peng-
hilang tanin 
Figure 4. The content tannin of nutmeg 
juice of reducer tannin 
Pengaruh bahan penurun tanin 
terhadap sifat fisika kimia sari buah 
pala 
Hasil dari analisis pH, total asam 
tertitrasi (TAT) dan total padatan terlarut 
(TPT) dapat dilihat pada Tabel 1. 
Data menunjukkan bahwa pH dan total 
asam tertitrasi pada sampel yang meng-
gunakan albumin dan kontrol tidak 
terlalu berbeda, hal ini dikarenakan 
pemakaian albumin hanya 1% se-
hingga tidak memberikan pengaruh 
yang nyata. Pada sampel yang 
menggunakan kapur diperoleh nilai 
pH lebih tinggi, hal ini diduga masih 
terdapatnya kapur pada daging buah 
yang tidak terbuang pada saat pembi-
lasan, dimana kapur dapat mening-
katkan nilai pH. Demikian pula untuk 
nilai total padatan terlarut hampir 
sama untuk semua perlakuan, hal ini 
karena penambahan gula dengan kon-
sentrasi yang sama untuk semua 
perlakuan. 
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Pengaruh bahan penurun tanin ter-
hadap kesukaan panelis pada sari 
buah pala 
Penilaian organoleptik dilaku-
kan untuk mengetahui tingkat kesu-
kaan konsumen terhadap produk sari 
buah pala dengan berbagai pemakaian 
bahan penurun tanin, data hasil uji 
hedonik dapat dilihat pada Tabel 2. 
Atribut sensori yang diuji pada uji hedo-
nik adalah rasa, aroma,warna dan penam-
pakan.  Skala hedonik yang digunakan 
dalam penelitian adalah dalam bentuk 
lima skala, yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 
(tidak suka), 3 (netral), 4 (suka) dan 5 
(sangat suka). Jumlah panelis yang di-
gunakan untuk melakukan penilaian ada-
lah 30 orang.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Penilaian terhadap atribut sensori 
dilakukan untuk menentukan perlakuan 
terpilih berdasarkan kesukaan konsu-
men. Dari hasil uji hedonik ini dilakukan 
perhitungan secara statistik dengan 
analisis ragam (anova) yang dilanjutkan 
dengan uji Duncan bila menunjukkan 
nilai yang berbeda nyata.  
Hasil analisis ragam menunjuk-
kan bahwa pemakaian albumin, pe-
rendaman dalam kapur dengan kon-
sentrasi 2% dan kontrol tidak 
memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kesukaan panelis pada rasa 
sari buah pala. Nilai hedonik, sari 
buah pala dengan pemakaian albumin 
memiliki nilai yang paling tinggi diban-
ding  sari  buah pala dengan pemakaian  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 1. Pengaruh bahan penurun tanin terhadap pH, TAT dan TPT 
Table 1. The effect of tannin reducer material on pH, TAT and TPT 
Sampel 
Material 
pH 
TAT (ml NaOH 0.1 
N/100g) 
TPT (
o
Brix) 
Albumin 1,00% 3.04 11.95 21.80 
Kapur 2,00%, 12 jam 3.18 10.95 21.80 
Kontrol 3.01 11.13 21.90 
 
Tabel 2. Pengaruh bahan penurun tanin terhadap kesukaan panelis pada sari buah 
pala 
Table 2. The effect of tannin reducer material on hedonic value of nutmeg juice 
Sampel/ 
Material 
Nilai Hedonik/Value hedonic Nilai rata-
rata/Average 
value 
Rasa/ 
Taste 
Aroma/ 
Flavor 
Warna/ 
Color 
Penampakan/ 
Appearance 
Albumin 1,00% 3,70
a
 3,47
 a
 3,40
 a
 3,53
 a
 3,55 
Kapur 2,00%,  
12 jam 
3,13
 a
 3,33
 a
 3,20
 a
 3,23
 a
 3,24 
Kontrol 3,17
 a
 3,53
 a
 3,73
 a
 3,63
 a
 3,45 
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 sangat suka 
Huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada p = 0.05 dengan uji Duncan 
Note            : 1 = very dislike, 2 = dislike, 3 = netral, 4 = like, 5 = very like. Number followed by the same 
letters in each column are not significantly diferrent at P =  0,05 DMRT 
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kapur dan kontrol yaitu sebesar 3,70 
yang menunjukkan kategori suka. Hal 
ini diduga dengan pemakaian albumin 
dapat menurunkan intensitas rasa sepat 
sehingga dapat meningkatkan kesukaan 
panelis pada rasa sari buah pala. 
Hasil analisis ragam menunjuk-
kan bahwa pemakaian albumin, peren-
daman dalam larutan kapur dan kontrol 
tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kesukaan panelis pada warna 
dan penampakan sari buah pala. Hal ini 
diduga karena masing-masing sampel 
mempunyai perbandingan jumlah 
daging buah pala dan air sama yaitu 
1:2, sehingga masing-masing sampel 
memiliki intensitas warna dan pe-
nampakan sari buah pala satu sama 
lain hampir sama. Perlakuan yang terpilih 
berdasaran total nilai bobot hedonik 
paling tinggi yaitu sari buah pala dengan 
pemakaian albumin sebesar 3,55, sedang-
kan sari buah pala dengan perlakuan 
perendaman dalam larutan kapur 
dan sari buah pala kontrol masing-
masing memiliki nilai bobot 3,24 dan 
3,45. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pengaruh rasio daging buah 
dan air serta persentase gula pada 
sari buah pala 
Nilai hedonik terhadap sari buah 
pala pada beberapa rasio daging buah 
dan air serta persentase gula dapat dilihat 
pada Tabel 3. Berdasarkan analisis 
ragam diketahui bahwa perbandingan 
daging buah pala dan air yaitu 1 : 2, 1 
: 3 dan 1 : 4 yang dikombinasikan 
dengan persentase gula 25% dan 
30% tidak memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap kesukaan 
panelis pada rasa, aroma, warna dan 
penampakan sari buah pala. 
Berdasarkan nilai bobot hedo-
nik maka formulasi yang terpilih 
adalah perbandingan daging buah dan 
air 1 : 4 dengan persentase gula 25% 
yang mempunyai nilai cukup tinggi 
yaitu 3,52 dengan tingkat kesuka-
an netral sampai suka. Formulasi 
tersebut dipilih karena menggunakan sari 
buah murni dalam jumlah rendah dan 
jumlah gula yang paling sedikit selain 
itu lebih ekonomis jika dibandingkan 
dengan perlakuan yang lainnya. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 3. Pengaruh rasa daging buah dan air serta konsentrasi persentase gula pada sari 
buah pala 
Table 3. The effect of ratio puree and water  and glucose concentration on hedonic 
value of nutmeg juice      
Perlakuan/Treatment Nilai hedonik/Value hedonic 
Nilai rata-
rata 
Average 
value 
Daging 
buah : air 
Nutmeg flesh : 
water 
Gula 
(%) 
Sugar 
Rasa 
Taste 
Aroma 
Flavor 
Warna 
Color 
Penampakan 
Appearance 
1 : 2 25 3,37
a
 3,70
 a
 3,17
 a
 3,10
 a
 3,42 
1 : 3 25 3,57
 a
 3,60
 a
 3,50
 a
 3,43
 a
 3,55 
1 : 4 25 3,67
 a
 3,47
 a
 3,33
 a
 3,43
 a
 3,52 
1 : 2 30 3,27
 a
 3,70
 a
 2,97
 a
 2,97
 a
 3,33 
1 : 3 30 3,53
 a
 3,50
 a
 3,10
 a
 3,20
 a
 3,41 
1 : 4 30 3,70
 a
 3,67
 a
 3,33
 a
 3,33
 a
 3,58 
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 sangat suka. Huruf yang berbeda 
menunjukkan beda nyata pada p = 0.05 dengan uji Duncan 
Note            : 1 = very dislike, 2 = dislike, 3 = netral, 4 = like, 5 = very like. Number followed by the same letters in 
each column are not significantly diferrent at P =  0,05 DMRT 
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Pengaruh lama pemblansiran pada 
sari buah pala terhadap kesukaan 
panelis 
Penelitian tahap ini untuk me-
ngetahui lama waktu pemblansiran yang 
tepat yang berdasarkan uji hedonik ter-
hadap atribut rasa, aroma, warna dan 
penampakan. Hasil uji hedonik dapat 
dilihat pada Tabel 4. 
Hasil analisis ragam menun-
jukkan bahwa perlakuan lama blansir 
0 menit, 5 menit, 10 menit dan 20 
menit tidak memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap kesukaan panelis pada 
rasa sari buah pala. Hal ini diduga 
lama blansir yang digunakan masih 
dalam batas yang tidak menyebabkan 
terjadinya perubahan terhadap rasa. 
Potter and Hotchkiss (1978), menyata-
kan bahwa pemblansiran yang ber-
lebihan dapat menyebabkan perubahan 
terhadap rasa. Berdasarkan nilai hedo-
nik terhadap aroma diketahui bahwa 
semakin lama pemblansiran kurang di-
sukai panelis. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hal ini dikarenakan semakin 
lama waktu pemblansiran maka sema-
kin besar pula intensitas pemanas-annya, 
sehingga komponen volatil pada buah 
pala menguapkan dan berkurang sela-
ma proses pemanasan (Varnam and 
Sutherland, 1994). 
Berdasarkan nilai uji hedonik 
terhadap warna diketahui bahwa sema-
kin lama waktu pemblansiran, ting-kat 
kesukaan panelis terhadap warna sari 
buah pala meningkat. Hal ini dapat di-
sebabkan oleh meningatnya waktu pem-
blansiran akan semakin banyak ter-
jadinya inaktivasi enzim polipheno-
loksidase penyebab reaksi pencok-
latan. 
Hasil penelitian pada tahap ketiga 
menunjukkan perlakuan yang terpilih se-
suai dengan tingkat  kesukaan yaitu 
lama pemblansiran 0 menit dan 15 
menit dengan nilai 3,75 dan 3,62 yang 
berati suka. Pemilihan lama pemblan-
siran 0 menit dimaksudkan sebagai kon-
trol untuk tahap selanjutnya. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 4. Pengaruh lama pemblasiran pada sari buah pala terhadap kesukaan 
panelis 
Table 4. The effect of blanching duration of nutmeg juice on the preference of 
panelis  
Lama 
Pemblasiran 
Blanching 
duration 
Nilai hedonik/Hedonic value Nilai 
rata-rata/ 
Avarage 
value 
Rasa/ 
Taste 
Aroma/ 
Flavor 
Warna/ 
Color 
Penampakan/ 
Appearance 
0    menit 4,00
a
 3,83
b
 3,23
 b
 3,53
 a
 3,75 
5    menit 3,40
 a
 3,80
 b
 2,80
 a
 3,17
 a
 3,42 
10  menit 3,63
 a
 3,70
 b
 3,27
 a b
 3,40
 a
 3,57 
15  menit 3,73
 a
 3,53
 b
 3,60
 b
 3,60
 a
 3,62 
20  menit 3,47
 a
 3,10
 a
 3,57
 b
 3,70
 a
 3,39 
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. Huruf yang 
berbeda menunjukkan beda nyata pada p = 0.05 dengan uji Duncan. 
Note : 1 = very dislike, 2 = dislike, 3 = netral, 4 = like, 5 = very like number followed by the same letters 
in each column are not significantly diferrent at 0,05 DMRT 
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Optimasi konsentrasi albumin dan 
lama pemblansiran 
Lama pemblansiran didasarkan atas 
penerimaan konsumen pada sari buah 
pala pada penelitian tahap sebelumnya. 
Konsentrasi albumin didasarkan atas 
penilaian panelis yang menyatakan 
dengan pemakaian albumin 0,50% 
masih terasa sepat sedangkan pema-
kaian albumin diatas 1,50% sari buah 
pala yang dihasilkan agak amis. Oleh 
karena itu yang digunakan adalah 0,75%, 
1% dan 1,25%. Data kadar tanin sari 
buah pala dapat dilihat pada Gambar 
5. 
 Persentase albumin 
Persentage of albium 
 
Gambar 5. Pola interaksi antara lama 
pemblasiran dan konsen-
trasi albumin terhadap sari 
buah pala 
Figure 5. Interaction pattern between 
duration of blanching and 
albumin consentration of 
tannon juice concentration 
 
Berdasarkan data kadar tanin sari 
buah pala, terjadi penurunan kadar tanin 
dengan semakin lamanya waktu pem-
blansiran dan semakin besarnya kon-
sentrasi albumin. Penurunan kadar 
tanin disebabkan oleh lamanya waktu 
pemblansiran, maka jaringan buah akan 
 
 
lebih terurai dan tanin yang berada 
dalam daging buah keluar lebih 
banyak yang kemudian larut dalam air 
yang digunakan untuk pemblasiran. 
Pengaruh konsentrasi albumin dan 
lama pemblansiran terhadap kesuka-
an panelis  
Data hasil uji hedonik terhadap 
sari buah pala dapat dilihat pada Tabel 5. 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa interaksi antara perlakuan lama 
pemblansiran 0 menit dan 15 menit 
dengan pemakaian albumin 0,75%, 1% 
dan 1,25% tidak memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap kesuka-an 
panelis pada rasa dan aroma sari buah 
pala.  
Perlakuan blansir tidak ber-penga-
ruh terhadap aroma sari buah pala di-
karenakan blansir selama 15 menit 
belum dapat memberikan intensitas 
pemanasan yang dapat menyebab-
kan terjadinya perubahan aroma. 
Menurut Potter and Hotchkiss (1978) 
lama pemblansiran dipengaruhi pula 
oleh suhu blansir dan metode pema-
nasan. Sedangkan untuk konsentrasi 
albumin yang digunakan tersebut 
kisarannya cukup dekat sehingga 
perbedaan aroma antar sample 
sukar diketahui oleh panelis. 
Hasil analisis ragam menunjuk-
kan bahwa interaksi antara perlakuan 
lama pemblansiran 0 menit dan 15 
menit dengan pemakaian albumin 
0,75%, 1% dan 1,25% memberi-kan 
pengaruh yang nyata terhadap 
kesukaan panelis pada warna dan 
penampakan sari buah pala. 
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Hasil uji hedonik menunjukkan 
bahwa panelis cenderung menyukai 
warna dan penampakan sari buah pala 
yang diberi perlakuan tanpa blansir (0 
menit) dengan kesukaan yang semakin 
meningkat dengan semakin tingginya 
konsentrasi albumin yang digunakan. 
Tingkat kesukaan terhadap penam-
pakan sari buah pala meningkat pada 
perlakuan tanpa blansir dan dengan 
konsentrasi albumin yang meningkat. 
Semakin besar konsentrasi albumin yang 
digunakan maka semakin banyak kom-
pleks proteintanin yang membentuk 
endapan, sehingga sari buah pala 
menjadi jernih (Rayner, 2002). Pem-
blansiran menyebabkan jaringan daging 
buah melunak, kemudian pada saat dihan-
curkan dan disaring masih terdapat par-
tikel halus pada sari buah pala, hal 
ini diduga substansi pektin dari buah 
pala menyebabkan kekeruhan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Perlakuan yang terpilih pada tahap 
keempat didasarkan atas nilai bobot 
hedonik yang paling tinggi yaitu tanpa 
blansir (0 menit) pada konsentrasi albu-
min 1% dengan rata-rata skor hedo-nik 
3,70 yang menunjukkan tingkat 
kesukaan suka menurut panelis. 
Jenis pala yang berpotensi untuk sari 
buah pala 
Jenis pala yang digunakan 
pada tahap ini adalah pala Patani 
(Myristica spp), pala Banda (Myristica 
fragrans Houtt), pala Irian (Myristica 
spp), pala Bagea (Myristica spp) dan 
pala Gaji (Myristica spp). Tabel 6 
menunjukkan data hasil uji hedonik sari 
buah pala terhadap beberapa jenis pala. 
Berdasarkan hasil analisis ragam diketa-
hui bahwa kelima jenis pala tersebut, 
tidak memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kesuakaan panelis pada rasa 
dan aroma sari buah pala. 
 
 
 
 
Tabel 5. Nilai hedonik terhadap sari buah pala dengan berbagai konsentrasi 
albumin dan lama blansir 
Table 5. Hedonic value on nutmeg juice with various concentration of albumin 
and duration of blanching 
Perlakuan/  Nilai hedonik/Hedonic value Nilai Rata-
rata/Avarage 
value 
Treatment 
 
Rasa/ 
Taste 
Aroma/ 
Flavor 
Warna/ 
Color 
Penampakan/ 
Appearance 
K1L1 3,63a 3,67a 3,60b 3,73b 3,65 
K1L2 3,73a 3,70a 3,63b 3,70b 3,70 
K1L3 3,47a 3,57a 3,90c 3,73b 3,61 
K2L1 3,60a 3,47a 3,30a 3,40a 3,48 
K2L2 3,57a 3,67a 3,43ab 3,53ab 3,58 
K2L3 3,73a 3,40a 3,60b 3,57ab 3,57 
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka Huruf yang 
berbeda menunjukkan beda nyata pada p = 0.05 dengan uji Duncan. 
Note : 1 = very dislike, 2 = dislike, 3 = netral, 4 = like, 5 = very like number followed by the same letters 
in each column  are not significantly diferrent at 0,05 DMRT 
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Hal ini dikarenakan rasa pada 
masing-masing jenis pala tersebut sama 
dimana rasa asam dan sepat mendomi-
nasi rasa pada daging buah pala. 
Jenis pala yang digunakan tidak 
mempengaruhi kesukaan panelis ter-
hadap aroma, hal ini dapat disebab-
kan oleh komponen  volatil  terba-
nyak  pada pala umumnya komponen 
terpen (Hustiany, 1994). Hasil analisis 
ragam menunjukkan bahwa kelima 
jenis pala memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap kesukaan panelis pada 
warna dan penampakan sari buah pala. 
Hasil uji hedonik menunjukkan 
bahwa panelis cenderung menyukai 
warna dan penampakan sari buah pala 
yang menggunakan jenis pala Patani, pala 
Banda dan pala Irian. Hal ini di-duga 
pada sari buah pala yang meng-gunakan 
pala Bagea dan pala Gaji terdapat  
partikel-partikel halus yang memben-
tuk endapan  meskipun sudah didekan- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
tasi, sehingga warna dan pe-nampak-
an sari buah pala putih keruh sedang-
kan yang lainnya warna dan penam-
pakannya putih jernih. Pertikel-per-
tikel halus adalah pektin dapat me-
nyebabkan kekeruhan. 
Pemakaian pewarna menurut peni-
laian panelis 
Hasil kuisioner menunjukkan bah-
wa sari buah pala yang berwarna hijau 
muda dan kuning lebih menarik diban-
ding sari buah tanpa pewarna, namun 
dari tingkat kesukaan, sari buah pala 
tanpa pewarna tetap disukai meskipun 
tingkat kesukaannya lebih rendah diban-
ding sari buah pala yang berwarna hijau. 
Hal ini dikarenakan sebagian besar pane-
lis sudah mulai memahami kesehatan 
dan lebih cenderung memilih sari 
buah pala tanpa penambahan pewar-
na buatan. Tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna sari buah pala dapat 
dilihat pada Gambar 6. 
Tabel 6. Jenis pala yang berpotensi untuk sari buah pala 
Table 6. Kinds nutmeg that pontential to be nutmeg juice 
Jenis pala/ 
Kinds 
nutmeg 
Nilai hedonik/Hedonic value Nilai rata-
rata/Average 
value 
Rasa/ 
Taste 
Aroma/ 
Flavor 
Warna/
Color 
Penampakan/
Appearance 
Banda 3,83
a
 3,53
a
 3,73
bc
 3,83
b
 3,71 
Bagea 4,17
 a
 3,53
 a
 3,13
a
 2,57
a
 3,55 
Patani 3,80
 a
 3,60
 a
 3,73
bc
 3,70
b
 3,70 
Gaji 3,87
 a
 3,67
 a
 3,33
ab
 2,67
a
 3,54 
Irian 4,00
 a
 3,80
 a
 3,87
c
 3,97
b
 3,91 
Keterangan : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka. uruf 
yang berbeda menunjukkan beda nyata pada p = 0.05 dengan uji Duncan. 
Note : 1 = very dislike, 2 = dislike, 3 = netral, 4 = like, 5 = very like number followed by the same letters 
in each column are not significantly diferrent at 0,05 DMRT 
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Sangat Suka Netral Tidak Sangat 
suka      Like       Netral suka    tidak  
very   dis like  suka 
like    very 
    dislike 
 
Tingkat kesukaan 
The likcness degree of panelis 
 
Gambar 6. Tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna sari buah 
pala 
Figure 6. The degree of panelis prefe-
rence on the colour of nut-
meg juice 
KESIMPULAN 
Pemakaian albumin 1% dalam sari 
buah pala lebih disukai dan dapat 
menurunkan kadar tanin dari 5 102,16 mg 
per 100 g bahan menjadi 3 544,06 mg per 
100 g bahan. Perlakuan perendaman 
dalam larutan kapur 2% selama 12 jam 
dapat menurunkan kadar tanin menjadi       
4 271,22 mg per 100 g bahan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cita rasa sari buah pala yang 
mendapat perlakuan pemakaian 
albu-min 1,00%, tanpa blansir dengan 
per-bandingan jumlah daging buah dan 
air 1 : 4, gula 25%, menggunakan jenis 
pala Patani, pala Banda dan pala Irian 
ternyata lebih disukai panelis. 
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